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Аннотация 
Проведена товароведная оценка новых инновационных про-
дуктов питания – вареных колбас и сосисок с использовани-
ем мяса кенгуру. Готовые колбасные изделия с добавлением 
мяса кенгуру по внешнему виду близки к традиционным мяс-
ным продуктам, но обладают более насыщенным красным 
цветом. Содержание белков в продуктах составляло             
14,3–16,8%, в т. ч. животного – 9,2–9,6%,. Энергетическая 
ценность на 30–35 ккал ниже, чем из традиционного мясно-
го сырья. Вареные колбасные изделия с использованием мяса 
кенгуру представляют собой дополнительный источник 
железа, цинка, тиамина, рибофлавина и коллагенобразую-
щей аминокислоты – пролина. Содержание перечисленных 
нутриентов в 100 г продуктов позволяет удовлетворить 
суточную потребность организма человека в них на 15% и 
более. Вареные колбасные изделия на основе мяса кенгуру 
могут быть рекомендованы в качестве мясопродуктов для 
коррекции базисных и специализированных диет и соответ-
ствуют требованиям технического регламента Таможен-
ного союза «О безопасности отдельных видов специализи-
рованной пищевой продукции, в том числе диетического 
лечебного и диетического профилактического питаиня» (ТР 
ТС 027/2012) к специализированным продуктам для диети-
ческого профилактического питания. Технология нового 
ассортимента колбасных изделий не требует специальных 
приемов и способов обработки, связанных с использованием 
нетрадиционного мясного сырья. Стоимость колбасных 
изделий с добавлением мяса кенгуру на 23–27% ниже по 
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Product properties of sausage products with use of  
non-traditional meat raw materials 
Yury Prikhodko, Yury Shulgin, Roman Shulgin 
 
Аbstract 
A commodity assessment of new innovative food products - boiled sausages and sausages using kanga-
roo meat. The content of kangaroo meat in the composition of minced meat for sausage products was 
45.0-47.5%. Ready-made sausages with kangaroo meat are close to traditional meat products, but they 
had more saturated red color. The protein content in the products was 14.3-16.8%, animal fat 9.2-9.6%, 
of which 6.8-7.2% was due to the introduction of pork into the product formulation. The energy value of 
sausages products by 30-35 kcal is lower than from traditional meat raw materials. Boiled sausages 
using kangaroo meat are an additional source of iron (2.17-2.38 mg / 100 g), zinc (2.37-2.61 mg / 100 
g), thiamine (0.24-0.39 mg / 100 g), riboflavin (0.38-0.40 mg / 100 g) and collagen-forming amino acid 
proline (0.9-1.0 g / 100 g). The content of these nutrients in 100 g of products can satisfy the daily re-
quirement of the human body by 15% or more. Boiled sausages based on kangaroo meat are recom-
mended as meat products for correction of basic and specialized diets, they comply with the require-
ments of Eurasian Customs Union regulation 027/2012 for specialized products for dietary nutrition. 
The technology of the new assortment of sausages does not require special methods and processing 
methods associated with the use of non-traditional meat raw materials. The cost of sausages with the 
addition of kangaroo meat is 23-27% lower compared to those of beef. 
 
Введение 
Мясо диких животных, в том числе экзотических, считается экологиче-
ски чистым и более богатым различными природными веществами, чем мясо 
традиционных убойных животных, так как они обитают в дикой природе и пи-
таются разнообразной растительной пищей [1–4]. В последние десятилетия на 
рынках мяса и мясопродуктов в различных странах появилось мясо кенгуру, 
которое характеризуется высоким содержанием белков и небольшим количе-
ством жира [5–8]. Кенгуру является диким сумчатым млекопитающим живот-
ным, обитает в Австралии, на островах Новой Гвинее, Тасмании и архипелаге 
Бисмарка. Изъятие из природы запасов животных является необходимостью 
для территорий, где они обитают [9,10]. Цена мяса кенгуру на рынке ниже сто-
имости мяса сельскохозяйственных животных на 30% и более. С 2003 г. на 
российский рынок мясо кенгуру поступает для промышленной переработки в 
виде отрубов [11] из Австралии или из других стран. Особенности химического 
состава мяса кенгуру обусловливает многие лечебно-профилактические эффек-
ты при его употреблении. Так, при использовании мяса кенгуру в пищу отме-
чается снижение уровня холестерина в крови, что приводит к уменьшению 
риска кардиологических заболеваний и нарушений обмена веществ, ведущих к 
развитию диабета [1,8]. 
В связи с этим, исследования по разработке технологии и товароведной 
оценке продуктов на основе мяса кенгуру, предназначенных для улучшения 
рациона питания населения за счет низкого содержания в ней жира и холесте-
рина, представляют большую практическую значимость. 
Цели настоящей работы – разработка технологии новых видов вареных 
















Материал и методы исследований 
Для получения вареных колбасных изделий было использовано мороже-
ное мясо кенгуру, поступающее в Дальневосточный регион России в соответ-
ствии с нормативной документацией [11].  
В качестве дополнительных компонентов в составе продуктов использо-
вали не мясные компоненты, в том числе: молоко сухое, сухой яичный меланж, 
крахмал картофельный, перец черный и белый, перец душистый, орех мускат-
ный, кардамон, сахар, соль пищевую, оболочки для колбас «Белкозин» и «Ами-
текс», для сосисок «Амипак», а также воду питьевую. 
Показатели безопасности мясного сырья и колбасных изделий определя-
ли в соответствии с требованиями технических регламентов Таможенного сою-
за, в том числе ТР ТС 034/2013 «О безопасности мяса и мясной продукции»,   
ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции». Определение массовой 
доли влаги проводили по ГОСТ Р 51476 [12]. Содержание белков определяли 
по методу Кьельдаля с использованием автоматического прибора Kjeltec Auto 
Analyser 2300 (Tecator, Швеция). Определение массовой доли жира проводили 
в пробах мяса и продукции (кроме мясных консервов) по методу Сокслета [13], 
в консервах – по методу Фолча [14]. Показатель влагосвязывающей способно-
сти (ВСС) мяса определяли по методу Грау и Хамма в модификации В.П. Во-
ловинской и Б.И. Кельман, влагоудерживающей способности (ВУС) – по раз-
ности между массовой долей влаги в образцах и количеством отделившейся 
влаги в процессе термической обработки [15]. Аминокислотный состав белков 
определяли с использованием аминокислотного анализатора L 8800 («Hitachi», 
Япония). Состав жирных кислот определяли, используя газожидкостной хро-
матограф Shimadzu GC-16F (Япония). Определение водорастворимых витами-
нов проводили рекомендованными методами с использованием флуориметра 
[15].  
 
Результаты и их обсуждение 
По показателям безопасности мороженое мясо кенгуру соответствовало 
требованиям ТР ТС 034/2013 и ТР ТС 021/2011. Оно характеризовалось выра-
женной темной окраской, которая после варки сохранялась [16]. Содержание 
белков в мышечной ткани кенгуру составляло 22,2  1,8%, жира – 2,6 0,8%, 
минеральных веществ – 1,4 0,2%. Белки мяса кенгуру – полноценные, по со-
держанию незаменимых аминокислот были близки шкале ФАО/ВОЗ1 [17]. При 
анализе заменимых аминокислот в белках кенгуру установлено высокое со-
держание пролина (1,55 г/100 г сырого мяса) [18]. В липидах кенгуру обнару-
жено высокое содержание фосфолипидов (12,5%) и ненасыщенных жирных 
кислот (58,9% от общей суммы жирных кислот). В 100 г мяса кенгуру содер-
жание холестерина не более 52,0 мг. В тканях кенгуру было обнаружено высо-
кое содержание железа (3,2 0,3 мг/100 г),  цинка (3,5 0,4 мг/100 г), витами-
нов В1 (0,42 0,06 мг/100 г) и В2 (0,79 0,05 мг/100 г). Показатели ВСС             
(81,5-88,6% к общей влаге) и ВУС (75,8-78,3 %) в фарше из мяса кенгуру соот-
ветствуют показателям фарша из говядины.  
                                                          












Были изготовлены образцы вареных колбасных изделий (табл. 1), содер-
жание мяса кенгуру, в рецептуре которых составляло от 35 до 55,5%. 
 
Таблица 1  
Рецептура фаршей для получения вареных колбасных изделий 
 
Наименование показателя 
Норма закладки,  
кг на 100 кг смеси 
для вареных колбас для  
сосисок 
 
вариант 1 вариант 2 
Мясо кенгуру 47,5 47,5 45,0 
Свинина полужирная 40,0 36,5 39,5 
Молоко сухое 2,5 3,0 5,0 
Крахмал  - 2,0 - 
Сухой яичный меланж 0,5 0,5 0,5 
Соль поваренная пищевая 2,0 2,0 2,0 
Нитрит натрия 0,003 0,003 0,004 
Фосфаты пищевые 0,2 0,2 0,25 
Аскорбинат натрия (или аскорбиновая кислота) 0,03 0,03 0,03 
Чеснок свежий очищенный 0,25 0,3 0,3 
Перец молотый черный или белый  0,15 0,15 0,1 
Перец душистый молотый 0,040 - 0,035 
Орех мускатный молотый - 0,015 - 
Сахар - 0,1 - 
Вода 6,83 7,67 7,68 
 
Подготовку мяса кенгуру и компонентов осуществляли в соответствии с 
принятыми в колбасном производстве способами. В процессе куттерования на 
100 кг фарша добавляли сверх рецептуры воду в виде льда для колбасы первого 
варианта 25 кг, колбасы второго варианта – 18 кг, сосисок – 25 кг. В качестве 
образцов для сравнения (контроль) были изготовлены аналогичные изделия с 
полной заменой мяса кенгуру говядиной, содержание белков в которой состав-
ляло 19%, жира – 12,8%.  
Готовые колбасные изделия с добавлением мяса кенгуру не отличались 
по внешнему виду от контрольных образцов продуктов, характеризовались 
приятным мясным запахом и вкусом, но по сравнению с контрольными образ-
цами имели более насыщенный темно-розовый цвет.  
Показатели качества колбасных изделий приведены в табл. 2.  
 
Таблица 2  
Физико-химические показатели и энергетическая ценность  




в вареных колбасах 
в сосисках 
вариант 1 вариант 2 
О* К* О* К* О* К* 












Белок, % 16,8±1,1 14,9±0,9 16,3±1,1 14,3±0,7 16,7±1,0 13,4±0,8 
Жир, % 9,6±0,5 15,0±1,2 9,2±0,8 13,6±1,3 9,5±0,6 14,4±1,1 
Углеводы, % 1,2±0,1 1,2±0,1 3,5±0,6 3,5±0,4 2,4±0,1 2,4±0,2 
Минеральные 
вещества, % 
1,2±0,1 1,0±0,1 1,1±0,1 1,0±0,1 1,2±0,2 1,0±0,1 
Энергетическая 
ценность, ккал 
1153,1–171,7 84,6–214,2 148,8–175,2 177,5–208,7 151,9–71,9 178,9–206,7 
Примечание: О* – опытные с мясом кенгуру; К* – контрольные с говядиной 
 
В образцах вареных колбас на основе мяса кенгуру содержание белков 
оказалось выше на 12,7–13,9%, чем в образцах на основе говядины, в                  
сосисках – на 24,6%. Содержание жира в контрольных образцах колбасных из-
делий было на 32,4–36,0% ниже, чем в образцах с говядиной, что и обеспечило 
их меньшую энергетическую ценность.  
Белки опытных образцов изделий по количеству и соотношению незаме-
нимых аминокислот были близки к аминокислотному составу идеального об-
разца ФАО/ВОЗ и контрольных продуктов.  
Сравнение опытных и контрольных образцов колбасных изделий по со-
держанию аминокислот, участвующих в синтезе коллагена, показало, что в 
продуктах на основе мяса кенгуру содержание пролина превышает таковое в 
изделиях на основе говядины на 14,3–15,0%. Порция в 100 г продуктов позво-
ляет удовлетворить суточную потребность организма человека в нем на 17,4% 
и более (табл. 3). В контрольных изделиях на основе говядины пролина оказа-
лось меньше на 14,3–15,0%. Все варианты вареных колбасных изделий на ос-
нове мяса кенгуру характеризовались как источники железа, цинка, витаминов 
В1 и В2. Содержание этих микронутриентов в 100 г продуктов составляло от 
15% и выше от рекомендуемой суточной потребности организма человека [19]. 
Хранили вареные колбасные изделия в оболочках при температуре                
от 0 до 6 оС и относительной влажности воздуха не выше 75%, в том числе 
колбасы вареные в оболочке «Белкозин» – в течение 7 суток, в оболочке «Ами-
текс» – 30 суток, сосиски в оболочке «Амипак» – 15 суток. В процессе хране-
ния показатели безопасности и качества колбасных изделий сохранялись.   
 
Таблица 3  





Содержание в 100 г 
вареных колбас на основе сосисок на основе 
мяса кенгуру говядины мяса кенгуру говядины 
Пролин, г 5,0 0,9±0,2 0,76±0,17 1,0±0,2 0,85±0,18 
Железо, мг 15,0 2,17±0,45 2,0±0,4 2,38±0,52 2,24±0,41 
Цинк, мг 10,0–15,0 2,37±0,48 2,07±0,4 2,61±0,51 2,3±0,4 
Тиамин, мг 1,5–2,0 0,34±0,05 0,21±0,04 0,39±0,07 0,24±0,06 













На основе результатов проведенных экспериментальных исследований 
были разработаны Технические условия и технологическая инструкция на 
производство ассортимента вареных колбасных изделий с использованием мя-
са кенгуру. В производственных условиях ООО «Никольскъ» была воспроиз-
ведена разработанная технология новых видов вареных колбас и сосисок, вы-
работаны опытные партии вареных колбасных изделий в количестве 364 кг, 
которые реализованы населению.  
Расчет стоимости колбасных изделий показал, что цена колбас и сосисок  
с добавлением мяса кенгуру по сравнению с образцами подобных продуктов с 
говядиной были ниже на 23–27%. 
 
Выводы 
Разработаны рецептуры и проведена товароведная оценка новых иннова-
ционных продуктов питания – вареных колбас и сосисок с использованием мя-
са кенгуру, в которых массовая доля мяса кенгуру составляет 45–47,5%. Техно-
логия колбасных изделий не требуют специальных приемов и способов обра-
ботки, связанных с использованием нетрадиционного мясного сырья. 
По органолептическим показателям вареные колбасные изделия близки к 
традиционным продуктам, но отличаются пониженной энергетической ценно-
стью. В вареных колбасных изделиях на основе мяса кенгуру содержание бел-
ков составляет 14,3–16,8%, животного жира – 9,2–9,6%, из которых 6,8–7,2% 
обусловлено введением свинины в рецептуру продуктов. Продукты на основе 
мяса кенгуру представляют собой дополнительный источник железа             
(2,17–2,38 мг/100 г), цинка (2,37–2,61 мг/100 г), тиамина (0,24–0,39 мг/100 г), 
рибофлавина (0,38–0,40 мг/100 г) и пролина (0,9–1,0 г/100 г). Содержание пе-
речисленных нутриентов в 100 г продуктов позволяет удовлетворить суточную 
потребность организма человека в них на 15% и более.  
По совокупности изученных характеристик разработанные колбасные 
изделия могут быть рекомендованы для коррекции базисных и специализиро-
ванных диет в качестве мясопродуктов, соответствующих требованиям ТР ТС 
027/2012 к специализированным продуктам для диетического профилактиче-
ского питания. 
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